٤ 


دعاء عند الافطار 


كان الثبي صلى الله عليه وسلم إذا أفطر قال . 
«ذهب الظما وايتلت العروق وثيت الاجر ان شاء 
الله تعالی, رواد أبو داود والنسائي وزاد ایو داود 
«اللهم اتي لك صمت وعليك توكلت وعلى رزقك ) 
اقطرت وبك آمنت وأتت رب العرش العظيم, وزاد 
ابن الستي: «فتقيل متي إنك أنت السميع العليم». 


من تجاربي 


1 أردت أن تظل الفاصوليا الخضراء محتفظة بلونها 
الأخضر الجعيل بعد السلق احرصي على سلقها قي وعاء 
بدون غطاء وآضسفیى إلى الاء ذرة من مسحوق بيكربونات 
الصوديوم. : 
) جربي ان تضيفي ملعقة صفيرة من السكر إلى الصلصة 
المعدة لعل البادنجان «المسقعة» أو السبانخ فذلك يقلل من 
حدة المذاق اللاذع لهذين الصنفن. 

٣‏ بعد أن تعصري الليمون, يمكنك أن تستفيدي بالقشر في 
الأعمال الأتية: 

أ- أزبلي به رائحة البصل من يديك. 

ب - ضعي قليلا من الملعح على قشرة الليمون وادعكي بها 
الحوض ثم اشطفيه وجففيد. 

ج - قشر اللسمون يفيد ايضا في دعك اللاقتات والطغايات 
وكنكة القو ة المصنوعة جميعها من النحاس الأصقر فتصبح 
لامعة متالقة. 

)٤‏ لكي تحولي دون التصاق الحليب في قاع الأوائني قومي 
يوضع الإناء في ماء بارد قبل أن تصبي الحليب فبه. 

لإزالة الروائح النفاذة اثناء سلق بعض الخضر مثل الكرنب 
او القرنبيط اضيقي بعض الخل و الكمون مع ماء سلق الخضر 
المذكورة. 

| حتى تتجنبي تناثر الدهون اثناء القلي قومي بوضع القليل 
هن املح التاعم شي الطاسة أو ضعي مصفاة معدنية مقلوية 
قوق الطاسة وبذلك تسمحين للبخار بأن يتسرب وتتجنبي 
تنائثر الدشون. 

۷) إذا أردت الآ تسيل دموعك أو تقليها أثناء يشر اليبصل 
اعملي الآتي: 

- اففطعي جذر البصلة في الآخر. 

- ضعي البصلة بعض الوقت في الغريزر أو في الخلاجة. 


- انغسلي يديك عدة مرات بالماء البارد في حالة تقشير كمية من 
البصل التخليل أو الطبخ. 

- انقحى البصل في ماء دارد قبل تقشيره. 

۸ - إذا حصلت على كمية كبيرة من الطماطم اعملي الأتي: 

- الحبات الحمراء شديدة النضج اصنعي متها صلصة فور 
اما الحمراء الجامدة فيمكن حقظها سرة طويلة في التلاجة أما 
الخضراء تماما قيثبغي أن تلفي كل حبة منها في قطعة من 
الورق وتضعيها بجوار بعضها في مکان دافیء ستجدیتها 
صالحة للاستعمال بعد أسبوع آو اكثر قلبلا. 

4) إذا حصلت على خدار من المذاق المر اخضيفي له قليلا من الملح 
و السكر بعد تقطيعه فذلك يساعد على ازالة المرارة. 

١‏ ) عندما تقشرين التفاح أو الحوز اعصرى عليه بعض قطرات 
عصير الليمون فذلك بمنع من تغير لونه مدة أطول. 

)١‏ عند استحمالك المكسرات في الكدك وحتى تتجفبي أن 
تترسب قي قاع الكيك فقبل اضافتك المكسرات الى عجينة الكيك 
يجب ان تحمصها قلیلا وتردیها ثم تضیفیها لأن المکسرات 
تختوي على نسبة دهون, للك تبقى في القاع ولكن بعد 
تحميصها وبفقد بعض الدهون تنتشو في جميع أنحاء الكبكة. 
١‏ ) لتلميع النباتات الصتاعية اخلطي قليلا من الكحول 
الأبيض يزيت التربنتينا لتكسبها معاناً طبيعياً و اركيها تجف 
طڊيعيا في تيار هوائي. 

۳ انثري قليلا من حبات الظفل الأسود الطازج قي أركان 
خزائن المطبخ فرائحته النقاذة تمئع تسرب أي حشرات 
زاحفة إلى المكان. 

)٤‏ استخدمي رصاد السجائر قي تنظبف الفضة فله خاصية 
اكسابها معاناً وبريقاً ثم قومي بدهتها بطلا الأظاقر الشفاف 
لحمايتهامن التأكسد مرة أخرى بفعل تعرضهاللأجواء 
الطبيعية. 


اعداد؛ جدوی آبوائیدی 


اس 


المقادير: 

نصف كيلوجرام من لحم الخروف - ملعقتان كبيرتان من الشعرية الصغيرة 
بحجم حبة التمح «باستا» - عر قان من الكرقس - ملعقتان كبيرتان من البقدوتس - 
ملعقة كبيرة من السمن - ملعقتان كبيرتان من الزيت ~ ملعقة كبيرة من معجون 
الطماطم - نصق ملعقة صغيرة قلفل احمر حار - لصف ملعقة صغيرة فلفل - ملح 
- عصیر لیمون: 


الطريقة: 

- يفرم الكرفس والبقدونس قرما ناعما. 

- يحمي الزيت قي قدر فوق نار قوية ويقطع اللحم قطعا صغيرة متعادلة 
ويتبل با للح والفلفل الاسود تم يقلى بالزيت بضع دقائق. 

- يضاف إليه بعد ذلك الكرقس والبقدونس والفلقل الأحمر ومعجون 
الطماطم ويعمر بثمانية اكواب من الماعء. 

- عندما يغلي الماء يخطي الوعاء ويترك على نار هادئة حوالي ساعة مع 
التحريك حينا بعد حيبن وتعويض الماء كلما اقتضى الحال. 

- عندما تنضج قطع اللحم تقوى الثار ولا يغلي المحرق تسكب فيه 
الشعرية الصغيرة وتترك تغلى مدة ربع ساعة مع كشف الخطاء. 

- يضاف ليل من السمن مع قليل من الفلفل الأسود ويقدم الحساء 

مالا حظة : يمكن ان ينظف الكرفس و البقدونس ويربط كلاهما بخبط 
معا ويوضع اللحم مع ربطة الكرفس والبقدوئسء ويزال من القدر عند 
نضح الحساء۔ 


بس لجسل 


١‏ كيلوجراح من لحم العجل البتلو - ملعقة كبيرة من الدقيق - ملعقة كبيرة من الزبدة - كوبان من الماء - ملعقة 
كبيرة من الزيت - أربعة أكواب من صلصة الطماطم ¬ مكعبان من مرق لحم البقر - ثلاثة قصوص من الثوم 
مدقوقة - ملعقة صغيرة من أوراق المردكوش مجففة - ثلاث جزرات مقطعة شرائح - حزمتان من الكرفس 
مفرومتان - وكوب ونصف الكوب من البازلاء الثلجة - ثلاث حبات من البطاطس مقطعة الى اوباع - ملح - فلفل 


الحقادير: 


- بهار - ثلاث حبات من الطماطم الناضجة. 


الطريقة: 

- قطعي اللحم الى قطع صغيرة الححم. 

-سخني الزبدة والزيت في مقلاة كبيرة 
واضيفي اللحم واتركي المزيج ينضح مع 
تحريكه كى احمر ار النحم ثم ارق من القاة 
وضعي ملعقتين من الدهن من المقلاة. 

- أضنيفي الدقيق إلى الدهن وحركي المزيج 
مدة دقيقة ثم اضيفي الاءاوقلبي المرق وصضلصهة 
الطماطم والثوم والمردكوش واتركي المزيج 
يغلي على النار مدة دقبقة. 


- أعيدي لحم العجل الى الخليط قي المقلاة 
وغطيه واتركي المزيج ينضج غلى النار مدة 
ثلث ساعة. 

-أضيفي الجزر والكرفس والطماطم 
والبطاطس واتركي المزيج ينضح على النار 
مدة نصف ساعة حتى تصبح الخضر طرية. 

- أضيفي حبوب البازلاء واتركي المزيج 
ينضج على النار مدة خمس دقائق اضافية. 

- قدمي يخنة العجل ساخنة مع الأرز المفلفل. 


ا 
الكبة: 

گوبان ونصف الگوب من 
البرغل الناعم ~ نصف ملعقة 
سغيرة فلفل اسود - تصف 
کیلو لحم هبر مقطع - صف 
ملعقة صغيرة گمون - نصف 
کوب بصل مفروم - ١‏ ملعقة 
ا 
ملع حسب الرغبة - زيت 
القلي. 


لوازم الحشوة:نصف كيلو لحم مفروم ناعما - ملعقتان من الصنوبر المقلي - كوب بصل مفروم ناعما - 
ملح حسب الرغبة - ملعقة كبيرة سماق فأكثر - نصف ملعقة صغيرة فلفل اسود - ملعقتان من الزيت - ربع ملعتة 


صغيرة قرفة - ربع ملعقة صغفيرة بهار. 


طريقة تحصضير الحشوة: 


- سخني الزيت ثم أضيفي البصل وحركي حتى يصيج لونه ذهباً 
- أضيفي اللحم المفروم وقلبي الخليط على نار هادئة حتى ينضج اللحم ويصبج لونه بنيا. 


- أضيفي البهارات واخلطي المزيج جيداً. 


- ارفعي المزيج عن الذار واتركيه يبرد ثم اضيفي اليه السماق والصنوير. 


طريقة تحضير الكبةك: 


- اخلطي جميع لوازم الكبة واطحنيها بمطحنة الكبة الخاصة بها مرتين فأكثر حتى تنعم وتصيح 


- جزئي الخليط إلى كرات متناسقة وجوفي الكرات من نصفها الأعلى وامسكي الكرة بيدك اليسرى 
وادخلي حشوة اللحم بيدك اليمنى تم اغلقى التجويف بحيث يكون شكل الكرات بيضاويأ. 
- سخنی الزیت واقدحده ثم حمري کل اریع او خمس کرات مع بعضها تحمیرا غزیرا حتی یصبح 


لونها بنیا ثم صفبها. 


- قدمي الكبة مع خضزاوات السلطة والمخللات. 


سني السسابلیه با ری 


المقادىر: 
ثلائة أكواب طحين - نصف كوب سمنة أو زبدة - صف کوب زیت ذرة - ١‏ کوب سکر - بيضتان - ملعقة كبيرة 
بيكنج باودر - ملعقة صغيرة فانيليا. 


للوجه: ثااثة أرباع الكوب مارملاء أو آى توع من المربى - بضع حبات من الكريز السكر للتجميل (اختياري). 


الطريقة: 

- يخقق السمن والزيت جيدا تم يضاف السكر 
ويستمر في الخق حتى يصبح المزيج مثل 
الكريمة. 

- يضاف البيض المخفوق مع الفاتيليا 
تدریجیا. 

- يضاف الدقدق المنقول مع الييكنج باودر 
تدريجياً جتى تصبح العجينة متوسطة الليونة 
قابلة للفرد في الصينية. 

-تحضر صينية سويسرول مستطيلة من 
الحجح الكبير ويقرد فيها ثلثا مقدار العجينة 


بالتساوي سمك سنتیمتر ونصف السنثدمتر. 

- يدهن الوجه بالمربى أو المارملاء بالتساوي. 

- برش الثلث المتبقى من العحىئة بالميشرة 
الخشنة عسلسى وجه المربى بحيث يخطيهة 
بالتساوي. 

-توضع حبات الكريز المسكر علي وجه 
البرش مع ابعاد متساوية. 

- تخبز الصينية في فرن متوسط الحرارة 
حتى يحمر السطح وتنضج العجينة. 

- تترك قي الصينية حتى تبرد وتقطع الى 
مريعات او شكل معان عند التقديم. 


۷ 


المقادير: 


باكيت أو ربطة من السباجيتي (المعكرونة) - ملعقتان كبيرتان من معجون الطماطم - تصف كيلو لحم مفروم 
من العجل - ملعقتان كبيرتان من الدقيق - عرقان من الكرفس المقطع - نصف كوب زبدة - ثلاث جزرات مقطعة 
~ ثلاتة كواب من مرق اللحم - ثلاثة فصوص من الثوم - ملع - فلفل - بهار. 


- يوضىع السباجيتي قي قدر من الماء المغلي 
وتسلق مع قلدل من الملحج الى ان تنضج ثم تصقى 
في مصفاة وتوضع تحت صينية ماء دارد حتى 
تبرد. تصفى المحكرونة جيدا حتى تصبح خالية 
من الماع تماما. 

- ستتي الزبد في قدر ذي قعر كثبف ثم 
يوضع الثوم والبصل ویقلبان قلیلا حتى يذيلا 
ثم يوضع الجزر المقطع والكرفس المقطع فوق 
البصل ويطهى قليلا علي نار هادئة ثم يضاف 
اليه اللحم المفروم ويحرك باستمرار حتى ينضج 
اللحم تح يضاف إلنه معحون الطماطم ويحرك 
دقائق قليلة. يضاف الطحين ويقلب مع خليط 


- يضاق مرق اللحم الدافىء ويحرك الخليط 


أثناء سكب المرق. يناف قليل من المح 
والبهار والفلفل الى الصلصة (بولونيز) وتطهى 
على نار شادئة مدة عشرين دقبقة و تحرك من 
وقت إلى آخر ثم تترك على جهة واحدة وتزال من 
على النار. 

- يحمي قدر ملعقة كبيرة من الزيت في مقلاة 
وثقلب السباجيتي بالزبد قليلا حتى ثصبح 
ساخنة جيدا. ثم ترقع عن النار وتتبل بالملح 
و الفلفل. 

- توضع السباجيتي في الطبق المعد للتقديم. 

- ترفع صلصة البولونيز مع اللحم من القدر 


وتسكب في الطبق. 
تد لادی وال روا ولو در ع 
حبنةآدارهسان. 


مانجو بالجبلي 
الطريقة اأولى 
المقادير: 


۲ باكيت جيلي المانجو آو المشمش -علبة حليب مكثف - كيس مانجو مج (يترك لفترة خارج 
الثلاجة حتى يذوب) - علبة قشدة. - باكيت كريمة دري وب - كوب ماء مغلي. 
للتجميل: فستق مفروم - زبيب -لوز محمص حسب الرغبة. 


الطريقة: 

- يذاب الجيلي مع كوب ماء مغلي ثم يضاف إليه كيس المانجو ويخلط جيدا ثم يترك حتى 
يخردء 

- يضرب بالخلاط الحليب المكثف مع الكريمة والقشدة. 

- عندما يبرد مزيج الجيلي يضرب مع خلبط الكريمة والقشدة ويستمر في الضرب حتى 
يتجانس الخليط. 

- يوضع المزيج في طبق بايركس ويترك في الثلاجة حتى يجمد. 


- عند التقديم يرش باللوز المحمص والفستق المفروم حسب الرغبة. 


انو الي 
المقادير: 
كوب ونصق الكوب هاء مغلي - ۲ باكيت صغير جيلي مشمس آو مانو - ڪيس مانو ملچ 
- ملعقتان كبيرتان سكر - كوب وثلاثة أرباع الكب حليب كاهل الدسم. 


الطرىقة: 
١‏ - يذاب الجيلي بالماء المخلي ثم يضاف إلده السكر ويحرك تم يترك. 


٠‏ ۲ - يخلط الحليب مع المانجو الذي ترك لفترة خارج الثلاثجة حتى يذوب. 


۳ - يخلط الجدلي مع الحليب بالمانجو بالخلاط ثم يوضع بالثلاجة حتى يتماسك. 


أ > - عند التقديم ينثر على الوجه بامكسرات حسب الوغبة. 


۲1 تطار: 
حساء نجوم 
المعكروتةمع 
اليقطين 
و البطاطس. 
يخنة الفاصوليا 
اليدضاء. 
دجاج بالرقائق. 
قطایف 
عصاقیري. 


الأرزùğŠĞئùنسىع‏ 
الروبيان والخضر 
+ سلطة خضراء. 

-كيكة جوز 
الهند. 


1 


هع البفطين اطاط 


المقادير: 

٤‏ أكراب خلاصة مرق دجاج متبل بالئح والفلقل الأبيض - كوب من المعكرونة 
على شكل نجرم صغيرة - نحنف كيلوجرام يقطين قرع عسلي مقطع إلى مكعبات - 
نصف كيلوجرام بطاطس مقطعة إلى مكعبات. فصان من الثوم المبروس - بقدوئسش 
مفروح للتجميل. 


الطردغة: 

- يسحن مرق الدجاج لدرجة الغلبان ثم تضاف إليه المعكرونة والثوم 
المهروس. 

- تسلق البطاطس والبقطين كل على حدة ويضافان بعد نضجهما الى 
خساء المعكرونة ويستمر الطهي حتى يتكتف الحساء كما يعذل الج 


والفلقل حسب الرغية. 
- يقدم الحساء ساخنا ويجمل بالبقدونس المقروم. 
ملا حظة : 


- بمكن استخدام المحكرونة على شكل قواقع صخدرة. 


المقادير: 

لوان کے کے ا کک ا کے کی کرام وا صر الا اا ےرا کی ال 
مهروس - حبة من البصل مغرومة - اربع حبات من الطماطم - اربع جزرات - ملح - فلفل - ببار - قرفة - 
کا ا ا اک مامتان کنا من ال 


الطرنقة: 

- تغسل الفاصوليا وتنقع بالاء في الليلة 
السابقة لطهوها بحيث يغمرها. 

- يسخن السمن في قدر على النار ويوضع 
البصل ويقلب قلياذ ثم يضاف اللحم ويستمر في 

- يضاف الجزر و الطماطم المقطعة ويقلب مع 
اللحم والبصل حتى يذبل ثم يضاف ما يكقي من 
لماء لغم اللحم وسلقه ويترك على نار متوسنطة 
مدة نصف ساعة. 

- تلق الفاصولتا وحدها حتی تقارب حن 
النضج ثم تصقي من الماء. 


- تضاف الفاصوليا المسلوقة الى خليط اللخم 
كما يضاف معجون الطماطم ويترك الخلبط 
يغلي حتى يعقد المرق ويتم نضع الفاصوليا 
واللحم. 

-تقدح ملعقة من السمن في مقلاة ويحمر بها 
الثوم المهروس, ويضاف الى إناء الطهي ويترك 
يغلى مدة دقیقتین. : 

- تغرف الفاصولنا مع اللحم في إناء عميق 
وتقدم ساخنة وبجانبها الأرز المفلفل. 

ملا حظة : نمكن استحدام عرقن مسن 
الكرفس آثناء الطهي فهذا يعطي نكهة للفاضوليا. 


1 


المقادير: 


دجاجة ونصف الدجاجة - كيلوجرام من البصل مفروم ناعما - خسس بيضات - مغلف من عجينة الرقائق 
الجاهزة - ملعقتان كبيرتان من البقدونس المفروم - كوب من مبشور الجين الابيض - ملعقة صغيرة من 
الزعفران - ربع كوب من عصير الليمون - بصلة مفرومة - ملعقتان كبيرتان من السمن - ربع ملعقة صغيرة 
قرفة - ربع كوب من مرق الدجاج - ملح - بهار حسب الرغبة. 


مقادير صلصة الحليب: 
كوب من الحليب -ملعقتان كبيرتان من 
السمن - بيضتان. 


الطريقة: 

- يغسل الدجاج ويفرك بالتوابل والزعذران 
ويقلى بملعقتين من السمن مدة ربع ساعة على 
نار خفيفة. 

- يغمر الدجاج نالماء وتضاف إلنه البصلة 
وقليل من الملح والقرفة ويترك على تار هادئة 
حتى ينضج ثم يزفع ويقطع قطعا صغدرة 


ويُزال الحظم منه. 
_ يقلي البصل المغروم تما نيقى من سصن 
القلي حتى يذبل۔ 


- يوضع الدجاج والبصل في وعاء ويضاف 


۳ 


اليهما البقدوئنس وتخمس بنضات مخفوقة 
وعصدر الليمون والح والبهار ويقلب الخليط 
حتی یتجانس. 
- يدهن قعر طبق خاص بالقرن بقليل من 
النسمن. 

- ترتب آربع طبقات من الرقائق ويدهن وجه 
كل طبقة بالسمن ويوزع خليط الدجاج فوق 
الطيقة الأخبرة. 

- ترتب أربع طبقات أخرى من الرقائق فوق 
الخليط مع دهن سطح كل و احدة بالسفن. 

- يمزج الحليب والبيض والسمن ويصب 
المزيج على السطح. 

- تدخل الصينية الي فرن متوسط الحرارة 
وتترك حتى تنضج ويحمر السطح وتقدم 
ساحنة فع السلطات. 


المقادير: 


ايك الصغبرة بافشدة (مصافيري) 


تصف كيلوجرام من القطايف الحجم الصغير - نصف كيلوجرام من القشدة - ثلاثة أكراب من القطر 


«الشيرة». 
للتجميل: مربى زهر الليمون. 


-قحشى كل دائرة من القطايق بملعقة كبدرة 
صن القشدة. : : 
-يلصق طرفا دائرة القطايف من خهة و اخدة. 


- زين القشدة التي في القطايف بقلدل من 
زهر الليمون الأحمر. 

- تصق القطايف في طدق كير ويقدم معها 
القطر الدارد. 
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المقادير: 


ارز مخ الروببان والخضراوات 


کیلوجرام روبيان مسلوق مع التوابل - كوبان من الأرز الأمريكي -كوب عصير طماطم طازجة - كوب وانصق 
الكرب من خلاصة مرق الدجاج - حبة فلقل أخضر رومي كبيرة وقرن فلفل أخضر حار مفروم - ملعقتان كبيرتان 
من السمن - ربع كيلوجراح بامية مقطعة الى مکعبات - ربع كيلوجرام جزر مقطمع حلقات - بصلة مفرومة ناعما - 
ڈلاثة فصوص من الثوم المطحون - ملعقة صغيرة من توابل السمك - نصف ملعقة صغيرة كمون - ملعقة صغيرة 


زنجبيل مفروم (لختياري). 


الطريقة: 
- يقلي البصل بالسمن ثم يضاف الثوم 
ویقلت معا۔ 


- تضاف الخضراوات المقطعة جميعها وتقلب ‏ 


قليلا مع البصل والثوح حتى تذبل. 
- يضاف الى خإىط الخضراوات الأرز 
المخسول جيدا ويقلب الجمنع معا. 
- يضاف عصير الطماطم ومرق الدجاج 
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ويعدل الملح والتوابل ويترك الخليط على 
الذار حتى ينضح الأرز ويجف الماء كلية. 
- - يضاف الى خليط الأرز الروبيان المسلوق 
بحد تتبيله وقد يحمر الروبيان المتبل بالبهارات 
بذل سلقه حسب الرغية. 

-يغرف الأرز مع الروبيان والخضراوات 
ويقدم ساخنا مع السلطات. 


قوز الاک 


المقادير: 
كوب جوز الهند - ملعقة صغيرة فانيليا - أربح بيضات - كوب سكر بودرة - 
نصف كوب زبدة - ملعقة صغدرة بیکنج باو در - تصف كوب حليب بودرة. 


الطريقة: 
و ار وا للدت ىالتار ع الت اح : 
- قخلط باقي القادير مع بحضها جيدا بمضرب البيض الكهربائي. 
- يضاف خلبط الزبدة مع الحليب الى المقادير السابقة وتخلط جيدا بملعقة 
- يصب المزيج في صينية سويسرول مدهونة من الحجم الصغير وتدخل قي 
فرن شاديء جدا مدة رسع ساعة. 


للتفطية: 
-علبة قشدة نستلة. 
- فنجان قهوة سکر عادي. 
الطريقة: 
تخلط القشدة مع السكر جيدا وترفع على تار شادئة جدا حتى يذوب السكر 
تماما ثم يصب على وحه الكنكة ويساوى السطح بطر الملعقة. 
ملاحظة: تقطع كيكة جوز الهند الى مربعات صغيرة وتوضع في محافظ 
ورق البليسيه الصغيرة. 
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المقادير:‎ 


NMSA A N LD E SSS 
مكعبات من شورية الدجاج «ماجي» - ملعقتان كبيرتان من الزبدة - ربع كوب بصل‎ 
مفروح ناعما - ربع کوب فلقل اخضر رومي مفروم ناعما - ملعقتان کبیرتان من‎ 
الد قيق - كوب ونصف الكوب من الجين الشيدر المبشورر - كوبان من الحليب - ملعقة‎ 
` صغيرة ملح - رشة فلقل - بقدوئس مفروم.‎ 


الظريقة: 
- اسلقي البطاطا مع الماء حتى تصبح طرية ثم صفيها من الماء واحتفظي 
بماء السلق. 


- في ماء السلق ضحي مكعبات الماجي» وحركي حتى تذوب. 5 
- سخني الزبدة في مقلاة ثم أضيفي البصل والفلفل الأخضر المقروم 
وقلبي على نار هادئة مدة ثلاث دقائق ثم أضبفى الدقيق واتركي الخلبط 


على النار حتى يغلي وينكثف. 
-أزيلي الخلبط عن التار ثم أضيفي ماء سلق البطاطا والحليب ثم 
أضيفي املح و الفلفل. 


- أعيدي القدر الى نار معتدلة الحرارة واتركي المزيج يغلي حتى يصبح 
تاعما مع التحريك باستمرار.. خففي الحرارة واتركي الحساء علي تار 
هادئة مدة دقدقتن. 

- أضيفي الجبن المبشور وحركي حتى يذوب الجبن ثم أضيفي مكعبات 
البطاطا المسلوقة وسخني الخليط. 

- قدمي الحساء ساخناً وانثري البقدونس على الوجه. 


المقادير: ا ٤‏ 

كيلوجرام من لحم الغنم بعظمه - كوبان من الأرز طويل الحبة - كوبان من القول الأخضر منزوع قشره = بصلة 
كبيرة الحجم مفرومة ناعما - نصف كوب من الشبت المفروم ناعما « اختياري» - ثلاثة قصوض من الثوم المدقوق 
- صف ملعقة صغيرة من الكزبرة المطحونة - ملعقة صغيرة من الكمون. ثلاث ملاعق كبيرة زيت نباتي آو سمن - 
نصف ملعقة صغيرة من الترفة - نصف ملعقة صخيرة من البهارات - نصف كوب من اللوز المقشور والمظي 
ملعقتان كبيرتان من الصنوير المقلي. 


1 الطريقة :+ 


- يقطع اللحم إلى قطع متوسطة الحجم ثم 
يقلب مع البصلة المفرومة والثو م في السمن حتى 
يذبل البصل ويحمز اللحم قليلا. 

- يغمر اللحم والبصل والثوم بالماء ويضاف 
المج والبهارات ويطهى على تار قوية ويرفع 
الريم كلما ظهر حتى يقارب من النضج. 

- بقلب الفول الأخضر في قلدل من السمن مدة 
دقيقتين ثم يضاف الى خلبط اللحم ويستمر في 
الطهي حتى ينضج اللحم والقول الأخضر 

- يضاق الأرز بعد غسله عدة مرات ونقعه 
بالماء قلیلا ویراعی تصفيته من الماء جيدا ثم 


بقلو س الفسول اأ خضسر بسع اللشسم 


يعدل المح والبهارات ويجب أن يزيد ارتفاع 
المرق على الأرز بمقدار سنتيمتر ونصف 
السنتيمتر تقريباً. 

-يترك الخليط يغلى على نار هادئة حتى 
يتبخر المرق ويجف الأرز ثم تخفف التار ويترك 
الأرز مدة خمس دقائق حتى يتفلفل وينضج. 

= يقلب قي طبق کبیر مناسب على آن بکون 
اللحم على الوجه. 

للتجميل: يرش الوجه باللوز والصنوير 
المقلبين وتقدم مقلوبة الفول الأخضر مع اللبن 
و السلطة الخضراء. ۲ 


۷ 


القادیر: 


كيلوجرام من لحم الضأن المقطع إلى مكعبات - يصلتان ن مقطعتان الى شراثعح - فصان من الثوم مهروسان - 
تصف كوب من الأرز البسمتي - نصف كوب من اللوز المقشر والمقلي - ماعقتان كبيرتان من الزبيب - نصف كوب 

من الخل الابيضن - ملعقة صغيرة من الصعتر الحاف - ملعقة صغيرة من قشر الليمون المبشور - ملعقة كبيرة من 
معجون الطماطم - ملعفة صغيرة من الكمون الطحون - أربعة أكواب من مرق اللحم - ملعقتان كبيرتان من الريت 
النباتي - ملعقة كبيرة من البقدونس المشروم - ملح - قلغل 


الطريقة: 

-سخني الزيت في المقلاة وأضيفي لحم 
الضأن المقطع على دفعات واطهي حتى يصبح 
اللحم بني اللون. 

- ارفعي المقلاة عن النار ثم أضيقي البصل 
والتوم والصعتر والكمون الى المقلاة وقلبي 
حتی يطری البصل. 

- أعيدي اللحم الى المقلاة واطهي مع التحريك 
الخل والمرقة ومبشور الليمون ومعجون 
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الطماطم ثم غطي المقلاة ودعي المقادير تغلي 
ی فان مادا فده جحاین دی و ی د ویج 
اللحم. 

- أضيفي إلى خليط اللحم مع التحريك الزبيب 
والأرز المخسول والمحصفى ودعي المقادير تغلي 
برفق حتى ينضح الأرز ويطرى ثم عدلي الملح. 

وای ع ا ی و ی 
والبقدونس والفلفل وقدمي هذا الطبق ساخذا. 


تطاسط الجن 


المقادير: 
کيلوجرام قطايف متوسطة الحجم. 
نصف کیلوجرام من الجین البيضاء. 
ثلائة أرباع الكو تا عن اسمن أ اى الزبدة. 
نصف ملعقة صغيرة من القرفة. 
کزان ون ارب من لار باكر 
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ا الى قطع صغيرة وينقع بالاء واذا كان الجبن مالحا يغير الاء الذي ينقع فيه الجبن 
كل ريع ساعة الى ان يصبح طعم الجبن حلوا ثم يعصر من الماء جيدا ويضاف اليه القرفة. 

- يحشى كل قرص من القطايف بملعقة كبيرة من الجبن المحلى المخلوط بقليل من القرفة. 

- يطوى القرص و يضغط على أطرافه بالأصابع جيدا. 

- يدهن كل قرص بالسمن ويصف في الصينية المعدة للخبز. 

- توضع الصينية في الفرن الساخن حتى تحمر الأقراص قليلا. 

- تغمس الأقراص بالقطر الساخن وتقدم القطايف ساخنة. 

ملا حظة :)١(‏ يمكن حشو القطايف بالمكسرات مثل الجوز المفروم مع السكر وقليل من القرفة 
او مكسرات مخلوطة او مبشور جوز الهند مع السكر حسب الرغية واتباع نفس الخطوات المذكورة. 

مالا حظة :)١(‏ يمكن قلي أقراص القطايف في الزيت الحار بدل خبزها في الفرن فذلك يعطي 
مذاقاً طيباً. 


۸4 


r‏ اة الا السساخنة 


نخاعات - كراث عدد )١(‏ - حزمتان من الكرفس - ملعقة كبيرة زبدة - ربع كوب من الزيت - 
فصان من الثوم - بصلة - حبتان من الكوسا الصغدرة - حبة من القلفل الأحمر الكيثر - بيضة واحدة 


مخفوقة - ربع كوب من الحليب - كوب ونصف الكوب من البقسماط- ملح - فلفل. 


الطريقة 

- ضعي قطع النخاع قي وعاء وآغمريها بالحاء 
البارد ثم اتركيها مدة ساعة ثم صفيها وانزعي 
الخشاء الخارجي عنها. 

- ضعي قطع النخاع في قدر مع الماع البارد 
وبصلة مقطعة ارباعا وقليل من املح والفلقل 
واتركي قطع النخاع تغلي ثم خففي الحرارة 
واتركيها تنضج وهي مكشوفة مدة دقبقتين. 

- صقیها من الماء واتركدها قدرد. 

- قطحي الكراث والكرفس والكوسا و الفلفل 
الى قضيان رفيعة. 

- الغمشي قطع النجاع في البَيّض الممزوج مع 
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الحليب ثم غلفيها بالبقسماط وأكيسيها جيدا 
وضعيها في الثلاجة مدة ساعة. 

- سخني الزبدة والزيت في مقلاة وأضدفي 
قطح النخاع وحمريهاحتى تنضج ثم ضعدها 
على ورق ماص واترکیها ساخنة في فرن دافیء. 

- سخني الزبدة والثوم في مقلاة وأضقي 
الخضار وقلبيرها حتى تنضج مبة دقيقتين 
ورشي عليها قليلا من املح والفلفل. 

- ضعي الخضار في طبق التقديم وزيني قطع 
النخاع بمزيج الخضار وقدمي معها«الكاتشب» 
حسب الرغبة. 


کر سبد الباییسا 


المقادير: 

کوب من حب الا رز/الطويل - كويان من ترق التجاج - ورغة غار = صدر نجاجة منزوع العظم منه ومفروم 
ناعما - ملعقة كبيرة من زيت الزيتون - قطعتان من النقانق مقرومتان ناعما - ملعقة صغيرة من الكركم ان 
من الثوم المهروس - بضلة مفرومة ناعما - ملعقة كبيرة من البقدونس - ملع = فلفل. 
للتغلبق: طحين - بيضتان مخفوقتان - ملعقة كبيرة من الحليب - كوب من قتات الكَز اليابس أو البقسماط 
- زيت نباتي للتحمير. 


الطريقة: 

امزح اور واه 6ة وورق الغا والعركم في عة وغ اعريع مع اريك تمر دم خفني 
الحرارة ودعيه بقلي برفق وغطي المقلاة جندا مدة عشر دقائق. 

= ارفعي المقلاة عن النار-واتركيها جانبا ثم غطيها مدة خمس دقائق ثم حركي الأرز بواسطة 
الشوكة وتخلصي من ورقة الخار ودعي الأرز يبرد. 

- سخني زيت اليتون في المقلاة وأضيفي الثوم والبصل والنقانق والدجاج المفروم واظهي مع 
التحريك حتى يطري البطل ثم دعي المقادير تبرد. 

- اخلطي الأرز ومزيج النقانق و الدجاج و البقدونس بالخلاط حتى تلتصق المقادير ببعضها البعض 
ثم تعدلي املح والفلفل. 

- شكلي مزج الأرز الى كروكدت «شكل اسطوائي» بواسطة يديك 

- اغمسي الكروكدت قي الطحين ثم بالبيض الممزوج مع الحليب ثم بفتات الخبز أو البقسماط 
بحيث تغطى جيدا ثم ضعبها في الثلاجة مدة نصف ساعة. 

- قبل التقديم مباشرة اقلي الكروكبت في الزيت الساخن حتى يصبح اللون ذهبيا مائلا الى البني. 

- صفيها من الريت على ورق ماص وقدمي الكروكيت ساخنة مع السلطات: 
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باز بست 
المقادير: 
کوب زیت - کوبان من الدقيق - ذرة 
ملح - کوب سگر - کوب تمر - کرب 
ماء حار - ملعقتان صغیرتان بیکنج 
باودر - ملعقة صغيرة فاثيليا - ملعقة 
کبیرة هيل مطحون. 


للوجه.. للتجميل: 

«الكراميل والجوز». 

کوب سکر - نصف کوب جوز ˆ 
علبة قشطة - ملعقتان كبيرتان 


ربد 


الطريقة: 
٠‏ -يخلط الزيت والبيض والسكر 
جيدا ثم يوضع التمر مع الحاء بعد 
أن يبرد. 

- ينخل الطحين والبكيتج باودر 
وا لمح ثم يوضع على خليط الزيت 
و السكر. 

- يصب الخليط في قالب 
مخروم من الوسط ومدهون 
جدداء ` 

- يوضع القالب في فرن 
متوسط الحرارة مدة ٤١‏ دقيقة او 


-تجمل الكيكة بالكراميل 
وجوت 3 


ارا 


طريةة تحضير الكراميل والجوز: ' i‏ - بمكن أن يستخدم سكر بني وفي هذه الحالة يوضع السكر 
- يحمر السكر حتى يصبح لونه مثل الكراميل وتوضع والقشدة والزبدة على النار ويترك حتي يخلي ثم يضاف الجوز 
عليه الزبدة والقشطة و الجوز ويصب الخليط على الكيكة. | ثم دزال عن الناز ويستدم. 


الافرنجي 
سلطة الفاكهة مع 
الجيلي. 


الكيكة الرخامية 


بالکاڪاو. 


4 


4 ۱ 

دجاج بالخل 
والخضراوات. 

لحم العجل مع 
الزبادي و الطماطم. 

سلطة الخس 


جاج بالخسل والخضسراوات 


المقادير: 
دجاجتان مسلوقتان - 


ثلاث حبات من الجزر - ثلاثة فصوص من الثوم مهروسة - 


بصلتان مفرومتان تاعما = حبتان من الفليفلة الخضراء والحمراء - كوب من الزبتون الخالي 
من البذر - كوب من الفطر المقطع - تصف كوب من الخل - ملعقتان كبيرتان من السمن لقلي 
الخضرارات - ملعقة كبيرة من الدقبق - ملح حسب الاحتياج - نصق ملعقة صغيرة من 


الطريقة: 

- ينظف الدجاج ويغسل جدداً. 

- يحمر الدجاج بملعقتين من السمن 
من كل جهاته ثم يغمر بالماء ويسلق. 
- يضاف الى الدجاج املح والبهار 
والنصلة الصغيرة المغرومة ناعما 
ويترك على نار خفيفة حتی ينضج. 
-تقطع حبات الجزر الىقطع 
متوسطة الحجم. 
-تفرمحبتاالفليفلة الخضراء 
والحمراء فرماً ناعما. 

- يقلي البصل والثوم بالسمن حتى 
يذبلا ويضاف الجزر و الفظر والقليفلة 
ویقلب مدة عشر دقائق. 

ب الل قفوو اتح ويل 
باطح والبهارات ويضاف مرق الدجاج 


البهار - لصف ملعقة صغيرة من الصعتررالبري = كوب من عصير الطفاطم - كوب من مرق 
الذجاج - خمس ملأعق من الجن البشور «شيدرء. 


مع الدقيق ويترك الوعاء على نار 
- يصب عضير الطماطم وينثر 
الصحتر ويترك الوعاء فقط على النار 
حتی يغلی فتخفف النار. 
يقطع الزيتون قطعاً صنغيرة ويضاف 
الى حيط الخضراوات, يقب ويتابم 
الطهو حتى يخن المرق. 

-قببل نضج خليط الخضراوات 
تقساف إلبه قطع الدتجاج ويترك على 
REA‏ 1 
- يصب في طبق مع قلبل من المرقة 
ويخطى بالجبن ويترك في الفرن حتى 
الجن 
- يقدم ساخقاً. 


المقادير: 7 

كيلوجرام لحم عجّل مقطع قطغا مناسبة - ملعقة صغيرة زنجبيل طازج مفروم RE E‏ 
کا ا کے وت غاد ل ل ا کان ا کا انا ا کی ان 
كبيرتان عصير الليمون - نصف كوب كزبرة خضراء مقرومة ا - )٥ - ٤(‏ حبات هيل 
ی کن ےو کے ا اا 


الطرتقة: 
- تبلي اللحم بالزنجبيل والثوم والقرفة والهيل والشطة والكمون والزبادي واتركي اللحم ليلة 
كاملة في الثلاجة. 


ج حمرى شرائح النصل في الريت حتى تصير لبنة ثم ضحي اللحم وحمريه حتى يصبح لونه داكنا. 


- ضعي الماء واتركي الإناء حتى يغلي ثم هدئي الحرارة واتركي اللحم مدة ساعتين حتى بنضج. 

- ضعي الطماطم المقطعة وعصير الليمون والكزبرة الخضراء وعدلي المح وقلبي واتركي الإتاء 
مدة خمس دقائق على التار ثم ارفعيك. 

- قدمي اللحم في الحال ويمكن أن يقدم بجانبه الأرْز المغلفل. 


a 


اة اخس الآأر نسي 


المقادير: 

بصلتان مقطعتان إلى حلقات - ملعقتان من النعناع ا مفروم - حبتان من الفلفل الأخضر الكبير مقطع إلى شرائح 
رفيعة - حبة من الفلفل الأحمر الكبير مقطعة إلى شرائح رفيعة - حبة من الفلفل الأصفر مقطع إلى شرانح رفيعة - 
حبة خس افرنجي - بيضة مسلوقة مقطعة إلى شرائع - ٤‏ ملاعق زيت زيتون - ملعقة كبيرة خل التفاح - فصان 


من الثوم المهروس. 
الطريقة: 

- امزجي الفلفل والبصل والخس والنعناع مع بحضها البحض ثم صبي الخليط على وجه 
وشرائح البيض المسلوق في إناء السلطة. السلطة قبل التقديم مباشرة. 


- اخلطى الزيت والخل والثوم والح والفلفل - جملي وسط السلطة بأوراق النعناع. 


1 


باكيت جيلي - ۳ 
أكواب ماء ساخن - 
فانیليا. 

للتجميل: نعناع 
-حبات من الكريز 
المسكر. 


الطريقة: 
- قشري الفاكهة 
وقطعيها شرائح أو 


احتفظي بها كما هي 


حسب توعها. 


- حضري الجيلي ‏ 


بإذابته في الماء 
الساخن وإضافة 
الفانيلياإليهثم 
انزکبه یبرد. 


في 


الشلاجة مع مراعاة . 


الاحتفاظ بسيولته. 


< صبي الجيلي , 
على الفاكهة في طبق 


ثم ضعيه في الثلاجة. 

-غعغندالتقديم 
جملې بأوراق من 
النعناع وحبات كريز 
حسن الرغية. 


$¥ 


الکیکسة ال رای بالگالساز 


کوب زبدة - کوب سکر - كوب وتصف الكوب طحين ا 
ملعقة كبيرة فانيليا - ملعقة صغيرة حل - ريع ملعقة صغيرة ملح . 


المقادير: 


خليط الکاكاو: 
نصف کوب سکر - ٤‏ ملاعق كبيرة بودرة 
الكاكاو - ربع كوب حليب - أربع ملاعق لوز 
محمض مطحون ناعم ٤‏ ملاعق من خليط 
الكيكة المعد. 


الطربيقة: 
- يدهن قالب مخروم من الوسط بالزبدة ثم 
يترك على جنب. 
- يحمى الفرن على درجة حرارة ۳۷١(‏ درجة 
فهرنهایت». : 
ينكل الطحن والبتكنح باودر والح 
> تخفق الزبدة مع السكر حثى يصبح امريج 
مثل الكريمة ثم يضاف البيض والفانيليا والخل 
ویخفق جیدا. 


- يضاف الطحبن والحليب بالتناوب ويخلط ‏ 


نالملحقة الخشيبةاحنى يندهي المقذار. 

- قي وعاء آخر يعمل خليط الكاكاو وهو 
بخلط السكر مع الكاكاو مع الحليب واللؤز 
المحمص المطحون ويضاف لهذا الخليط اربع 
ملأعق كبيرة من خليط الكيكة المعد سابقاً ثم 
يخلط جيدا ويترك على حسب الرغبة. 

- يصب نصف العجينة البيضاء في القالب ثم 
تصب عجينة الكاكاو ثم باقي العجينة البيضاء. 

- بعد ذلك توضع السكينة أو الملعقة 


الدلاستيكية داخل العجينة وتلف من الأسفل إلى 


الأعلى من جميع الأطراف على شكل داثري. 
- تخبز الكيكة في الفرن مدة ساعة حتى 
- تترك في القالب مدة عشر دقائق حتى تبرد. 
قطي على طق مناسب وترش بالسكر 
الناعم. 


المقادير: 


۲ کیلوچوام من البطاطس = كوب حليب - بيضة مخفوقة - ملعقة کبيوة من الد - نصف کیلوچوام لحم مفروم 


مقلي بالزيت مع بصلة (عصاج) - ملح - فلفل. 
للوجه: بقسماط - ملعقة كبيرة من الزبد. 


الطريقة: 

- تسلق البطاطس جدداء 

- تقشر البطاطس وتهرس ناعما ثم يضاف 
إلبهاالزيد وتتبل بالملح والفلفل وتضاف 
ی ي ا 
الحلدب تدريجداً. 

- يفرد نصف كمية البطاطس في طبق الفرن 
ويوضع فوق طبقة البطاطس اللحم المفروم 
بعد طبخه في قليل من الزيت والبصل 


«غصاج» في الوسط. 

-يغطى اللحم بطبقة آخرى من البطاطس . 
بحدث يغطى اللحم تماما : 

-ينثر على وجنه الصنينية البقسماط 
ومكعبات صغيرة من الزبد. 

زج فى فزن متوشط اللحرازة حى يصبح 
بوا ده 

- تقدم ساخنة مع سلطة خضراء. 


زا 


بشنسة ار ضس سوي 


EE MEER‏ -۲ باكيت من الأرضي شوكي المثلج مقطعة كل واحدة إلى أربعة 
أقسام - بصلة كبيرة مغرومة - خمسة قصوص من الثوم المهروس - أربع ملاعق كزبرة خضراء مفرومة - حبة 
فلفل أأخضر حار مقروم - كوب من الحمص المسلوق - كوب من حبات الفول الأخضر أو البازلاء اللثلجة - ثلاث 
ملاعق معجون الطماطم مذاب في نصف كوب ماء - ملعقة كبيرة ملح - ملعقة صفيرة زعثر بري - نصف ماعقة 


a‏ : صغيرة فلفل - ٤‏ ملاعق زيت. 
َ8 
tt‏ الطربقة: 
- بسلق اللحم نصف سلقة. : 

خساء الطماطم - في قدر يسخن الزيت ويضاف إلده البصل ويقلب حتى يصبح ذهبي اللون ثم يضاف الثوم 
و الفطر + بصارة. 1 SES‏ المهروس والكزبرة الخضراء والفلفل الأخضر الحار المغروم وبقلب مدة خمس دقائق. 

يختة الأرضي ا E‏ - يضاف إلى خليط البصل الحمص المملوق والفول الأخضر أو الجازلاء وقطع الأرضي شوكي 
شو کی. 1 ويقلب الجمنع مدة خمس دقائق. 

صينة الأرز - يضاق الي الخليط محجون الحلماطم المذاب قي نصف كوب ماء كما يضاف اللحم المسلوق مع 
واللجحوممع اا E a‏ حرق ودرك اخلط على تار هاده مدد تاف اعا جى تجح 0 
الخضراوات نصضف کبلو جزر مقشر ومقطع إلى حلقات ‏ كوبان من خلاصة مرق اليجاج - - يضاف الى الخليط الزعتر البري والملح ويترك على النار مدة دقبقتن. 
ؤ اليشاميل. ا ا ا - تقدم يخنة الأرضي شوكة وبجانبها الأرز المفلقل. 

او ٠‏ إلى شرانع - ملعقة صغيرة مسحوق الزنجبيل - ملعقة صغيرة مبشور البرتقال - 1 
٩ 0 0‏ ملعقتان كبيرتان من عصير البرتقال. . 

ا ا للتجميل: حلقات من الجزر مقطعة على شكل زخرقي - بقدونس - ٤‏ ملاعق 

كبيرة كريمة القشدة. 

المسحور: 

كرات‌الأرزمع | القادير: قدر واغلي الخلبط جيدا ثم خذفي 
الجن + بطاطس | ۸ حبات من الطماطم الناضجة - الحرارة واستمري في الطهي مدة 
محم رة + | ملعقة كبدرة خل - ثلاثة فصوص نصف ساعة حتى تنضع 
الراتجيدا. من الثوم الماقوق - بصلة كبيرة الخضراوات ثم أزيلي عن النار 


" 


مفرومة - حبة كراث أو كرفس 
مغسول ومقطع - ملعقة كبيرة 
مول الطداطم ررد او طن 
مقطع - ثلاثة أكواب من خلاصة 
ا 
بري - ورقتاغار (اختياري) - 
رشة من جوزة الطيب - ملح . 

للتجميل: شرائح من القفطر 
المحسلوق. بقدونس مفروم. 
الطربيقة: 

- ضعي كل المقادير المطلوبة قي 


واتركي الخلبط يبرد. 
- ضعي الخليط في الخلاط 

الكهربائي واضربي الخلدط حتى 
ر 

-أعيدي الحساء إلى النار 
واغلده مدة خمسة دقائق؛ وحسب 
الكثافة المطلوبة يمكن إضافة قليل 
من الماء ويعدل الملح. 

ج يقدم الحساء ساخنا ويجمل 
بشرائج الفطر وينثر على الوجة 
الىقدونس. 


الحقادير: 


أربعة كواب من الأرز المسلوق - نصف كيلوجرام لحم مفروم مقلي مع بصلة (عصاج) - كيلوجرام باذنجان 


- ثلاثة فنصوص من الثوم - 


بصلة متوسطة مقطعة إلى شرائح - حبتان صغيرتان 


من الكوسا مقطعتان إلى 


شرائح - حبة فلفلة كبيرة من الفليفلة الحمراء المقطع - حبة كبيرة هن الفليفلة الخضراء أو الصفراء مقطعة - ريع 
كيلوجرام من الفطر مقطع [المشروم) - حبتان من الطماطم مقطعتان - ملعقة ضغيرة ريحان - ملعقة كبيرة 
معجرن الطماطم - ملح - فلقل = ربع ملعقة صغيرة مسحوق جوزة الطيب - زيت للقلي. 


للوجهك: 

- کوب وتصف الكوب من الصلصة التيضاء 
دالحشامنل». 

ETT IE‏ ا 
الطريقه 2 
شرائح البانتجان الى اک 
E I‏ 
ساعة. 

- ادهني شرائح الباذنجان بالزيت وضحدها 
في طبقة واحدة على صينبة الفرن واشويها من 
الجهتين حتى يصبح لونها نهينا. 

- سخني الزيت في مقلاة واضيفي البصل 
والثوم واطهي مع التحريك حتى يذيل البصلء 
أضيقي الكوسا والفليفلة والفطر و الطماطم 
واستمري في الطهي مع التحريك مدة عشر 
دقائق. ` 

- أضيفي معجون الطماطم والريحان وجوزة 


ارا 


الطبب واعغلي المقادير مع قليل من لاء والمقلاة 
مكشوفة حوالي ربع ساعة حتی تتكثف قليلا ثم 
اضيفي للخلبط اللحم الحصاج وامزجي 
الجميع. 

- ادهني قاعدة طبق بايرکس بالسمن ثم رشي 
خفيفا بالبقسباط وضعی نصف مقار الأرز 
بطبقة تغطي القاعدة جددا. 

ي ر الحصر اوا مح اله دوق 


الأرز بالتساوي ثم ضعي ما تبقي من الأرز 1 


بحبٿ ي الخضراوات واللحم. 

- ضعي طبقة الباذنجان علي وجه الآرز ثم 
غطي | لجميع بطيقة من اله 1 البيخ اء 
وانثري جبن البارمسان على السطح. 

- زجي الصدنية في الفرن مدة نصف ساعة 
فأكثر حتى يحمر السطح. 

-قدميهاساخنة بعد تجتّيلها بعرق من 
النعناع. 


المقادير: 
كوبان من السميد ذي 
الذرات الصغيرة -تثلاثة 
أرباع الكوب سكر - ملعقة 
صغيرة فاثیلیا - بیضتان - 
قلاثة أرباع الكوب لبن 
زبادى - ملعقة صغيرة 
بيكنج باودر - نصف ملعقة 
صغيرة بيكريوثات الصودا | 
= وبع کوب زد أو سمن. 
للتجميل: E‏ 
حبات من اللوزالمقشور - | 
القطر أو الشيرة -كوبان | 
من السكر - كوب ونصف PI‏ 
الوب من الاء -ملعقة س 
صفيرة عصير الليمون. 9 At‏ 
4 
E Fe‏ 


الطريقة: 

- اخفقي الزبدة آو السمن ثم اضقي السكر 
واستمري في الخفق حتى يصبح المزيج خفيفا. 

-اشضيقى البيض تدريجيامع الخفق 
المستمر. ٠‏ 

- اضيفيى الى السميد البيكنح باودر 
وبيكربونات الصودا وامزجي جيدا. 

- أضيقي السميد بالتتاوب مع اللبن الزبادي. 

-صبي الخليط في صينية مدهونة ۲١(‏ 
ظ١‏ ۳) سم علی أن تکون حافتها لا تزید على ۲ 
سنتمترات. 

- ضعي اللوز المقشور في صفوف بنظام 


_ 


بحیٿث ”سمح عند تقطیع الكحكة أن تکون ` 
حبة من اللوز في وسط كل قطعة. 

-اخبزي كعكة السميد في فرن محتدل 
الحرارة مدة ٠١‏ دقيقة حتى يحمر السطح 

- قى أتناء خيز الكعكة حضري الشيرة 
کالمحتاد واتركدها تدرد. 

- ضعي الشيرة أو القطر البارد فوق كعكة 
البسويسة وهي مناخنة. 

- قطعي الكعكة إلى شكل معين أو مربعات 
ويمكن تقديمها مع الكريمة بجانبها. 


را 


المقادير: 
كوب ونصف الكوب من حب الأرز القصير المسلوق - ملعقة كبيرة بقدونس مفروم - ثلاثة أكراب من جبنة 
O O E E a EG EAA EE‏ 
من الفليفلة الحمراء الكبيرة مفرومة تاعما - حبة متوسطة من الكوسا مبشورة - كوب من اللحم المفروم أو النقانق 
مفروم ناعما - ۲ بيضة مخفوقتان - كوب من فتات الخبز اليابس - ۲ ملعقة كبيرة من زيت الزيتون - ملع - فلفل 


ارانجينا من الخلبع (على الطربفة الحدبغة) 


> 


المقادير: 1 
د آکراب طحن رقم (۲) - ٣‏ آکواب تمر منزوع النوی ¬ باکو زیدة )۲۲١(‏ چراما۔ - تصف کوب سکر - کوب 
زيت نباتي - ملعقة شاي د ارسين مطحون - ملعقة شاي هيل مطحون - ملعقة طعاح ماء الورد - ۲ ملاعق طعام 


فستق مبشور - ملحقة طعاح زبدة. للتحمتل:- نصق كوب فستق مبشرر. 


الطريقة: 

- يوضع الطحبن قي إناء و اسع فوق نار شادتة 
ويقلب بملعقة خشبية.. مضافاً إلده الدارسين نحتى 
يقترب لوثه من البنى القاتح. 


عجننة التمر. 
- تغطى بشريحة أخرى من الورق بنفس المساحةء 
وترق الحجينة حتى تكون مستطبلة تساوي مساحة 


- زيت نباتي للتحمير. للتظيف: دقيق بالبقسماط - بيضة مخفوقة. 


الطريقة: ‏ . 
- سخني الزيت في المقلاة واضيفي البصل 
والفايفلة والتوم والكوسارواللحم المفروم اي 
النقانق واطهي القادير مع التحريك حتى تلين 

الخضراوات. 

- اتقلي المزيج الى الوعاء وأضيفي الجبنة 
والبقدونس والأرز والبيض وفتات الخبز 
والملح والفلفل واخلطي المقادير جيدا. 

- شكلي من المزيج اقراصا مستديرة بواسطة 
يديك وضعي الأقراص في الثلاجة مدة ساعتين. 

- اغمسي الأقراص في الدقيق ثم البيض ثم 
الدقسماط. 


۲٤ 


- سخني الزيت في مقلاة واقلبى الأقراص 
حتى يصبح لونها ذهبيا مائلا الى البني. 

-قدمي كرات الأرز على فرشة من الخس 
وبجاتبها صلصة الكربفة والكرترة (اختدازي) 
أو سلطة خضراء حسب الرغبة. 
صلصة الكريمة: 

كوب من الكريمة الحامضة - فص من الثوم 
الخهرونس - ملعقة كبر ة من الكريرة الظازجة ر 
لف کا فن دور الک لیا کچ 
من معجون الطماطم. 

- امزجي كافة المقادير في الوعاء واخلطيها 
جدداً۔ 


- يرفع عن الذار وينخل من خلال منخل ساك ناعم. 

- يضاف الى الطحين - وهو لايزال دافئاً.. كل من 
سكر البودرة والزيدة والزيت وتخلط المقادير معأ 

- تدهن صينية أمنيوم مستطيلة الشكل (صينية 
سویسرول). 

- يفرش نصف مقدار عجننة الطحان قي الصيئية 
حتى بغطى القاع ويسوى بأآطراف الأصابع. 

- تؤخذ شريحة من ورق المطبخ المشمع تعادل 
مساحة الصينية وتفرش فوق العجينة؛ وتمرر عليها 
كف الدد حتى يسوى سطحها تماما ثم ترفع الورقة. 

- يوضع التمر في إناء عجن» ويرش بالفستق ثم 
يضاق النه اء الورد وملعقة زبدة. وتخلط المقادير 
لتكون عة ان 

- تفرش على الطاولة شريحة من ورق مشمع 
مساحتها أعبر من الصينبة بقليل وتوضع قوقها ‏ 


- ترفع شريحة الورق العلوية. وتقلب عجينة 
التمرفوق عجينة الطحن في الصينية وتضغط 
فوقها بكف اليد ثم ترقع شريحة ورق الشمع. 

- يفرد فوقها النصف الثاني من عجبنة الطحين 
ويسوى باستخدام شتريحة من ورق الشدع. 

- ترش الصينبة بالفستق الممشورء وتوضع في 
الثلاحجة دة ساعتين. 

- تقطع الحلوى بسكن حادة وهي في الصينية 
الى مکعبات طول کل منها (۲) سنتيمترات تم توزع 
بين ورق البليسيه للتقديم. 

مالا حظة: يمكن أن يوضع الرطب أو التمر 
المحشو باللوز أو الجوز قي طبق التقديم مباشرة ثم 
يصب فوقه خلنط الطحنين والسمن ويساوى السطح 
ويجمل بالجوز والفستق المفروم وهذه هي 0 
التقلددية القديمة. 


Fa 


ا 


الأفطار: 


حساء الجان - 
سلطة الخضراوات 
بالطحىنة. 

الصبادية (سمك 
مع أرز) -سمك 


كعكة الأتاناس. 


السخور: 

بیتزا۔ 

شورت كيك مغ 
الفاكهة الطازجة. 


المقادير: 

ثلاثة أرباع كوب جبن شيدر مبشور - ملعقة كبيرة زبدة - بصلة مقرومة ناعما - 
نصف کوب حلب - ملعقة کبیرة بقد ونس مفروم ناعما - ملعقتان کبیرتان من خل 
التفاح - ملعقتان كبيرتان من الدقيق - ۲ كوب مرق دجاج - ملعقة صغيرة مستردة 
- ملج د قلفل. 


الطريقة: 

- شخني الزبدة فى قدر ثم آضفي البصل وقلبي مدة ثلاث دقائق حتى 
يدنل. 

- أضدفي الدقدق وقلبي مدة دقبقة. 

- تدريجباً آضيفي المرق والخل و اليب واتركي المزيج على التار حتى 
يغلي ويتكثف مع مراعاة التحريك باستتمرار. 

- أضيفي إلى الخليط المستردة والجبنة المبشورة والح والفلفل حسب 
الذوق. 

- حركي الخليط حتى يذوب الجبن, ويغلى الحساء. 

- أضبفي البقدونس الفروم ثم قدمي الحساء ساخناً مع الخيز 
المحفص. 


الصبادية (سمك مع الفرز) 


المقادير: 

٣‏ کیلوجرام سمك هامور آو شعری - نصف کیلوجرام بصل - راس وم - ثلاتة آکراب ارز - ملعقتان 
كبيرتان من صلصة الطماطم - ثلاث ملاعق كبيرة سمن أى زيت - ملعقة صغيرة كمون - نصق ملعقة 
صغيرة تنهار - نصف ملعتة صغبرة مسحوق اليل = نصف ملعقة صغيرة قرفة. 


الطريقة: 
- يغسل السمك وينظف جيداً ثم يقطع ويتبل باللح والبهارات والثوم الماقوق: 
- يقلى السمك بالزيت حتى يحمر وينضج. 
- يقطح البصل شرائح رقيقة ويقلى بنفس زيت السمك المتبقى إلى درجة الاحمرار ثم يضاف 


إليه كوبان من الماء ويهرس النصل جيدا حتى يصبح عصيرا بني اللون. 


- يضاف إلى عطضير البصل ملحقتان كببرتان من صلصة الطماطم وكوب عصير طماطم طازجة 
حسب الرغبة. £ 

- تو ضع خلدط عصير البصل والطماطم في إناء الطهي ويضاف إلبه قطحتان من السمك المقلي 
بحد تقطيعهةًا قظعاً صغبرة ويترك المزيج يغلي قلدلا. 

- يضاف الأرز بعد غسله ونقعه قليلا بالماء الداقىء ويترك الأرز حتى ينضج على أن يكون 
ارتفاع المرق أعلى من مستوى الأرز بمقدار سنتيمتر واحد. 

- يقلب الأرز على صدنية ثم توضعح قطع السمك المقلي على الوجه بالترتيب. 

- يزين الطبق بالبقدونس. 

مالا حظة: يمكن رش الوجه باللوز والصنوبر المقليين حسب الرغبة - كما يمكن استخدام 
زيت الزيتون بدلا من الزيت العادي. 


۷ 


المقادير: 
سمكة هامور زنة ١‏ كيلرجرام ونصف الكيوجرام - ملعقة صغيرة مسحوق فلفل حار أحمر - ملعقة كبيرة عصير 
الليمون - ملعغة صغيرة ملح - ريع وب سمن بلدي - تصف كوب بصل مفروم ناعم. 


للحشوة: 


٤‏ حبات فلفل أخضر حار مقطع بعد ازالة بذوره - كوب أوراق نعناع مقطعة - كوب ونصف الكرب جوز هند 
مبشور - ملعقة كبيرة معجون تمر هندي - ملعقتان كبيرتان ثوم مهروس - ملعقة كبيرة مسحوق الكمون - ملح 


حسب المذاق۔ 


- أزيلي القشور والأجزاء الداخلية هن 
السمكة؛ وأزيلي العظمة الوسطى دون ازالة 
الرأس أو الذيل. 

- امزجي مسحوق الفلفل الحار» عصدر 
الليمون والمح وافركي المزيج خارج وداخل 
السمخة, ثم ضعحى السمكة قي الثلاجة مدة 
نساعة. 2 

- اطحني مكونات الحشوة حتى تصيبح 
معجوناً طريا. 

- سخني السمن في مقلاة قم أضيفي البصل 
مع التحريك وقلبي على نار متوسطة مدة أربع 
دقائق آو حتى يبدأ لون البصل يتحول الى 


۲۸ 


الذهبي مع التحريك تكرارا.. ثم اضيفي 
الحشوة واطهي على نار متوسطة مدة اربع 
دقائق مع التحريك المستمر. 

- دعي المزيج يبرد قليلا ثم املئي جوف داخل 
السمكة بثلاثة أرباع الحشوة الحطهوة. 

-حركي الريع المتبقي على السمكةمن 
الخارج. 

- غلفي السمكة بورق الألنيوم وضعيها في 
صيذية داخل قرن محتدل الحرارةمدة نصق 
ساعة مع قليها على الوجه الآخر. 

_قدميهاساخنةمع الأرزالمسلوق 
و السلظات. 


المقادير: 
کوبان من الدقیق - کوب سکر - ثلث كرب حليب - ذرة ملع - نصف كرب زبدة - بيضتان - ملعقة صغيرة 


فاندلیا - ثلاث ملاعق صغبرة بیکنج باودر. 


للوجه: 


علية أناناس على شكل حلقات - نصف كوب سكر بني - ملحقتان كبيرتان من الزبدة اللينة. 
للتجمدل: بضع حبات من الكريز المسكر. 


الطريةة: 

- انخلي الدقيق مع المح والبيكنج باودر. 

- اخفقي الزبدة ثم أضيفي إليها السكر واستمري في الخفق حتى يصبح المزيج خفيفا. 

- أضبقي البيض بعد خفقه مع الفانيليا تدريجياً 

- يضاف الدقق المحتخول بالتناوب مع الحلنب حتى ينقد الجميع. : 

- ادهني صينىة بالزبدة بسخاء ثم رشي السكر البني بالتساوي ورضي حلقات الأناتاس في قاع 
الصينية بشكل منسق الواحدة تلو الأخرى وذلك قوق مزيج الزبدة و السكر البني. 

- صبي مزيج الحجدنة فوق حلقات الأناناس بالتساوي. 

- اخدزئ فى فرن محتدل الحرارة مدة ثلاثة أرباع الساعة. 

- اقلبي الكعكة على رف سلك عندما تهدأ حرارتها قليلا. 

- عندما تبرد الكيكة جيداً انقليها إلى طبق التقديم وجطي بالكريز المسكر كما يمكن الاستعانة 
بالانجليكا ووردات الكريمة حسب الرغبة. 


۹ 


الحقادير: 

۲ كواب دقيق آبيض رقم ١ - )١(‏ ملاعق كبيرة حليب بودرة - ملعقة كبيرة خميرة فووية - ثلاثة كواب زيت 
ذرة - ملعقة صغيرة ملع - كوب وريم الكوب ماء دافىء للعجينة (تقريبا)» 

مقاأدير الحشو: 

۲ قالب جبنة موزاريلا - ٣‏ حبات ملاظم مقرومة تاعا - ۲ حبات فلقل حاو مقطع حلقات - زیتون أسود 
وأخضر - معجون طماطم أو «كاتشب» - شرائح سلامي - بصلة مفرومة تاعما - قليل من الثوم المهروس. 


طريقة العمل: 
-ينخل الدقيق ويخلط بالحليب البودرة والح والخميرة. 
- يعمل حفرة في وسط الحجينة ويصب الزيت والماء الدافىء وتعجن حتى يتكون لديك عجينة 
متوسطة الليونة. 
إذا التصقت العجينة باليد يضاف مقدار ملعقة صغبرة من الزيت للعخينة وتلت حددا وتغطى 
ونزك حن نمر مدد سناعة جقريا. 
- تدهن الصو اني بقليل من الزيت وتقطع الحجينة وتفرد بالصينية بحيث لا يزيد سمكها على واحد 
- يدهن الوجه «بالكاتشب» المضاف إليه قليل من الماح و الفلغل الأحمر البودرة. 
- تضاف الطماطم وشرائح الفلفل والسلامي والريتون والبصل المبشور والتوم. 
- يغطى الوجه جيدا بالجبنة المبشورة وتخبز في فرن متوسط الحرارة بين ٠١ - ۲١‏ دقيقة حتى 
تكتسب الجينة اللون الذهبي الفاتح وتحمر العجينة من أسفل (يني فاتح)» وتقدم ساخنة آو باردة. 


$ 


المقادير: 
تصف کوب زبدة - ربع کوب سکر - صفار أريع بيضات - كوب ونصف الكوب دقيق. 
للوجه. 
کوبان من الكريمة دريم وب - كوبان من الفاكهة المقطعة قطعا صغيرة مثل الدراق والمشمش والبرقوق او الخوج 
حسب المتوافر في الموسم - حبتان من الدراق النكتار مقطع شرائح رفيعة للتجميل. 


الطريقة: 
- ادعكي الزبدة مع السكر جيدا حتى تحصلي على مزيج خقيف وناعم. 
- أضيفي صفان البيض تدريجياً مع الخفق المستمر. 
- أضيفي الدقيق المنخول تدريجيأ حتى تحصلي على عجينة. . كذلك بعجنها باليد على لوج 
مرشوش بالدقیق خفیقا. : 
- افردي العجينة في صينية بيتزا مدهونة بالسمن بحيث تغطيها جيدا. . ثم اخرمي الحجينة 
بالشوكة عدة خروم حتى لا ترتفع ويمكن وضع ورق آلمنيوم بحيث تغطي العجينة وضعي حبات من 
الأرز أو البقول في وسط العجينة حتى لا ترتفع. 
- اخدزي الحجينة في قرن متوسط الحرارة مدة خمس وعشرين دقيقة حتى يصبح لونها ذهبياً ثم 
أزيلي ورق الألنيوم والبقول إذا استحملت ذلك. 
- اتركي الكبكة تبرد ثم ارفعيها على طبق النقديم. 
- جملي سطح الكيكة بالكريمة المخلوطة مع الفاكهة المقطعة وضحي في الوسط شرائج الدراق از 
التکتار على شکل دائري. 
- ضعي الشورت كيك مع الكريمة والقاكهة قي الخلاجة لحين التقديم 


ا 


مضروبة 

طاجن البامية. 

البصلية - فطيرة 
التفاح. 

كسرول الدجاج 
ولحم العجل والأرز 


على الطريقة 
الصينية - سلطة 
خضراو ات - كحكة 
الفراولة بالكريمة - 
حلاوة البودنج 
بالبسکویت 

والکاسترد. 
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المقادير: 


دجاجة واحدة - علبة شوفان (كويكر) - حبتان من الجزر - حبة قرع متوسطة 


يقطین - ملعقتان كبيرتان من السمن - ملح حسب المذاق - خمس حبات لومي جاف 
- اريع بصلات متوسطة ومفرومة - خمسة فصوص ثوم - ملعقة صغيرة زنجبيل 


مفروم = ملعتقان كبيرتان من صللصة الطماطم ٠‏ حبة قلذل لخضر حار. 


- يسلق الدجاج ثم تزال عنه العظام والجلد ويقطع قطعا”صغيرة. 

- تقطع جميع الخضراوات قطعاً صغدرة. 

- يحمر البصل بالسمن ثم يضاف اليه الطماطم والثوم والجزر والقرع 
واللومي الجاف بعد تكسيره والزنجبيل وصلصة الطماطم ويقلب الجميع 
قلدلا. 
- يضاف إليه ماء سلق الدجاج مع قطع الدجاج والشوقان ويترك على 
النار مع التحريك بين الحين والآخر حتى يتسبك جيدا وينضج ويجف لاء 
عنه ويصيح شبيها بالهريس» يعدل الملح ويمكن ضربه بالخلاط تم ياقدم 


اا 


مالا حظة: بمكن الاستعاضة عن الىقطين بحيتثين من الكوسا حسب 


TEE 


طاجسن الباییسة بافسرن 


كيلرجرام من البامية صغيرة الحجم - كياوجرام من اللحم المقطع إلى قطع متوسطة الحجم - رأسان من التوم 
مقشران ومقطعان الى قطع صغيرة - نصف كيلوجرام من الطماطم الناضجة مقشرة ومقطعة - نصف كوب من 
الزيت - عصير ليمونتين حامضتين ¬ حزمة من الكزبرة مفرومة ناعما - ربع كيلوجرام وتصف حبة من الفلفل 
الأخضر الكبير مقطعة الى قطع صغيرة - زيت نباتي - ريع ملعتة صفيرة فلقل - نصف ملعقة صغيرة كمون - 


المقادير: 


ربع ملعقة صغيرة بهار - ملح . 
الطريقة: 
- تزع أعناق البامياء وتغسل وتجقف على 
ورق وتترك لتجف تماما. E‏ 
- توضع البامية في صينية ويصب فوقها 
قليل من الزيت. وتغطى وتدخل الى فرن حار 
مدة عشر دقائق مع التقليب من وقت إلى أخر 
- يسلق اللحم ويضاف الى البامية قي 


الصينبة مع كوب من المرق ثم توزع قط 
الطماطح والكزبرة والثوح و الفلىفلة الخضراغ؛ 
وعصير الليمون والملح والبهار والقلقل 
والكمون ويحرك الكل جيدا - تغطى الصينية 
وتعاد الى الفرن» ويراعى تحريكها من وقت إلى 
آخر وتترك حتى تنضج ويبقى قليل من المرق. 

- يقدم طاجن البامية ساخنا وبجانبه الأرز 
المغلفل. 


المقادير: 


كوب ونصف الكرب., من الطحين من نوعية ممتازة - ربع كوب من دقيق الذرة - ربع ملعقة من بودرة الكاسترد - 
بيضة مفصول الصفار عن البياض - ثلث كوب من لاء المقلج تقريباً - ملعقة كبيرة من السكر الناعم للرش على وجه 
الفطيرة - نصف ملعقة صخيرة بيكنج باودر - ملعقة كبيرة من السكر الناعم - نصف كوب من الزيدة الباردة. 

ا لحشوة: كيلو جرام ونصف الكيلوجراح من التفاح الأصفر ما يعادل عشر حبات - تصف كوب من الماء - ربع 
كوب من السكر - ملعقة صغيرة من قشر الليمون المبشور - ربع ملعقة صغيرة قرفة. 


طريقة عمل الفطيرة: 


انخلي الدقيق مع البيكنج باودر ودقيق الذرة ‏ 


وبودرة الكاسترد والسكر الناعم فى وعاء 
وافركيها بالزبدة حتى يصبح الخليط مثل فتات 
الخدز. 

- أضيقي صفار البيض وكمية كاقية من الماء 
المثلج لتمتزج المقادير وتصبح عجينة ثم ادعكي 
العجينة خحتي تصبح كالكرة واعجنيها على سطح 
مرشوش بالطحین خفیفا حتی تنعم ثم ضعیها فی 
الثلاجة مدة نصف ساعة بعد تغليفها بالنايلون. 

- خذي العجينة وقسميها إلى حصتين. 

- رقي حصة من العجينة حتى تصبح كبيرة 
لتلائم طبق فطبرة عمبقا قطره ٠١‏ سنتميترا۔ 
- انقلي العجينة إلى الطبق واضغطي بحبث 
يبطن الطبق جددا ثم قصي الزائد من العجينة 


دسكينة حادة. 
- ادهني الحاقة بيبياض البيض واسكبي 
الحشوة في القالب بالتساوي. : 


- رقي العجينة المتبقية حتى تصبح كبيرة 
وتغطي الحشوة. 
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- اضغطي على الجوانب وشذيي الحواف. 
- ادهني العجينة ببياض البيض ثم زيني قالب 
العجينة بأشكال العجينة حسب الرغبة من 


الزوائد المتبقىة. 
- ادهني الوجه ببياض البيض وانثري السكر 
الناعم على الوجه. 


- اخبزي القالب في فرن حار مدة ثلث ساعة ثم 
خففي الحرارة واستمري في الخبز مدة ۲١‏ دقيقة 
حتى يحمر وجه العجينة. ˆ 


طريقة عمل الحشوة: 

- قشري التقاح وقطعبه الى ارباع وازيلي اللب 
منه وقطحده الى شرائح. 

- امزجي التقاح في مقلاة كبيرة مع الماء ثم 
عطي المقلاة ودعي المزيج يغلي ترفق حوالي 
خمس دقائق او حتی یطازی التقاج 

- نعي التقاح وتخلصي من السائل ثم انقلى 
التفاح الى وعاء كبير وأضيفي اليه مع التحريك 
التصكر وفشن اللددون اخيشون والقرقة وادركي 
المزیج حتى يبرد. 


4 e المقادير:‎ 

نصف كيلوجرام من فيليه فخذ الدجاج مقطعة ثلاث شرائح من لحم العجل الطرية القطعة - فصان من التو 

المهروس- ملعقة كييرة من الزنجبيل الطازج المهروس - ملعقتان كبيرتان من الخل - اربعة كواب من حب الأرز 
الطويل المسلوق - ملعقتان كبيرتان من صلصة الصويا - ملعقتان كبيرتان من الزيت - ملح . 


الطريقة: 

- امزجي الدجاج والثوم والزنجيبل والخل 
شي وعاء واخلطي المقادير جددا ثم غطي الوعاء 
وضعيه فى الثلاجة لعدة ساعات او طوال الليل. 

- سخني الزيت في مقلاة واضيفي لحم العجل 
واقليه مع التحريك حتى يطرى ثم ضحيه على 
ورق ماص. 


- أضيفي الدجاج الى المقلاة واقلي مع 
التحريك حتى يطرى. 

- أعيدي الدجاج ولحم العجل والأرز وصلصة 
الصوياء وملعقة من الخل الى المقلاة وقلبي 
الجميع حتى يسخن من الداخل ثم ضعيه في 
طق مناسب وقدمده مع السلطات. 


f 


کک الفر او اس بالگر ہے 


: 1 2 اصابع كيك اسقنجي بسکویت سافواي - كوب وثلاة آرباع الوب حلیب - ملعقتان کبیرتان عن 
الكورن فلور (النشا) - بیضتان محفوقتان قلیلا - ملعقتان کبیرتان سك - مبشور نصف ليمونة - رشة من جوزة 
الطيب - نلاتة أرباع الكيلوجرام فراولة ناضجة - نصق کوب کريمة دریم وب أو کریم باتسیير. 


المقادير؛ 


الطريقة: 
- اخلطي النشا مع قليل من الحليب ثم اخفقي 
البيض ومبشور الليمون وجوزة الطيب محامع 


ما يتبقى من كمية الحليب ثم اخلطيه مع خليط . 


النشا جيدا في إناء عجين ودعيه يطهى على نار 
هادئة مع التحريك المستمر حتى يبدأ الخليط قي 
الظيان ويصبح سشميكا. : 

- دعي الخلدط يغلي مدة دقىقة واحدة او 
عندمايلتصق الخلبط 
ظهر الملعقة. ضحي ورقة 
المنيومفوقخليط 
الكاسترد ودعيه يبرد 
فیطم. 

- افرزي بحض حبات 
القراولمة للتزيين ونظفي 
بقية الحبات من القشور. 

- ضعي نصف كمية 


الى تصفين وضعيها على 
اصایخ الكنك الاسفنجي 
ثم اسكبي طبقةمن 
الكاسترد على السطح 
وكرري العحملية مع بقية 
حنات الفراولة وأصايع ت 
الكيك وضعي طبقة أخرى 
قن الكاسترد على السطح 
من فوق ودعيهالتبرد 
تماما. 
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- اخفقي الكريمة وضعي طبقة خفيفة على 
الكاسترد ثم بقية الكريمة في قمع التزيين 
وزيني على الأطراق بالتبادل مع حبات الفراولة 
الكاملة. 


- تقدم ئاردة. 
ماڈ حظة: بمكنك تزبان هذه الحلوى 
بالشوكولاتة المبشورة او اللوز المحمص بدلا 
من الفراولة. 


اوا اط 
رقم أنشا ضس اسدى الجوسسن 


- السكر؛ يوفر السعرات فقط ولا يوفر 
كميات مفيدة من الواد المغذية ويساعد 
على تسوس الأستان. 

- الحلويات والشوكولاتة - تقلل الرغبة 
تناول الغاكهة؛ والخضراوات والحبوب 
والأطعمة الأخرى الغنية بالمواد الغذية 
وتسبب مشكلات صحية للأطفال . 

- الملح: وهو الشيء الذي نتناول منه 
الكثير بلا أية فائدة وينبغي علبن ألا 
نتناول أكثر من نصف ملعقة صغيرة 
يوميا.. هناك ما كفي من املاح 
الصوديوم الطبيعية ج اللحم والفاكهه 
والخضار والحبوب وما الى ذلك مما يابي 
حاجاتنا. 

- الكيك والبسكويت وهما عاليا الدهون 
والسكر عادة ولا ينبغي تناولهها كثيراء. 
ان تناول الكثير من الكيك والبسكويت 
مرات كثيرة یؤڈر سلبا على مقابيس الغذاء 
المغوازن . 

- وجبات المقباڈت : 

رقائق البطاطا ومنتجات البطاطا 
الأخرى وتتصط باحتوانها على الدهون 
والأملاح؛ وقد تخل مجحل الكثير من 
الأطعمة ذات القيمة الغذائية إذا ما جري 


الاكثارمن تتاولها خصوصا بالنسبة 
للأطفال . 

- فطائر اللجم: مثل السجق السلامي 
بانواعها المختلفة وهي كثيرة الدشون 
وليس فيها ما بكفي من اللوم واذا ما 
رغبت بے تناول اللجم اختاري اللحم الهبر. 

- المرطبات؛: غنية إما بالسكر أو 
الحوامض التي تؤشرسلبا على الأسنان 
ویجري استهلاکها علی نجو کبیر من جانب 
الأطفال وهى لا تترك لنا مجالا لتناول 
حاجنا من الأطعمة الغذية. 

- الصاصات: غالبا ما تعتمد على الكريم 
والزيوت الأخرى ويمكن استبدالها 
باستعمال معاجين الخضراوات وصلع 
الكاسترد من الحليب المقشود. 

- الشسحه؛ السمن البامدي وشضرق 
الشواء.. أما عرق الشواء فهو ما يتقطر 
من اللجم عند شيه وشي دهون مشعة خالية 
من الفواند الغذائية.. استعملي الزيوت 
النباتية بدلا منها. 

- الكريم؛ غني جدأ بالدهون ويجب 
استبداله باللبن او الاشياء الشبيهة قليلة 
الدهون والحذرمن البدائل النباتية الفنية 
بالدهون . 
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